Schwarzwurzel -Creme-Suppe mit Lachs-Spief

Fiir zwei Personen

150 g Lachsfilet 350 g Schwarzwurzeln 100 g feste Kartoffeln

1 Zitrone 1 Zwiebel 0,5 Bund glatte Petersilie
400 ml Gemiisefond 75 g Creme-fraiche 1 EL Dijon Senf

1 EL Honig 40 ml Milch Butter, Muskatnuss

Salz, Pfeffer

Die Kartoffeln schéilen und klein schneiden. Eine Schiissel mit Wasser fiillen. Die Zitrone hal-
bieren, den Saft auspressen und in das Wasser geben. Die Schwarzwurzeln waschen, ebenfalls
schélen, schriag in Scheiben schneiden und in das Zitronenwasser geben. Die Zwiebel abziehen,
halbieren und eine Hilfte fein hacken. Etwas Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin
anschwitzen. Mit dem Fond abléschen und aufkochen lassen. Die Schwarzwurzeln abgiefen und
zusammen mit den Kartoffeln in den kochenden Fond geben. Das Gemiise circa 25 Minuten ko-
cheln lassen. Den Lachs waschen, trocken tupfen und in Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit etwas
Butter erhitzen. Den Lachs auf die Spiefle schieben, salzen und pfeffern und in die heifle Pfan-
ne zum Anbraten geben. Die Spiele anschlieend mit dem Honig sowie dem Senf bestreichen.
Einige Schwarzwurzelstiicke aus der Suppe schopfen und zur Seite stellen. Die Creme-fraiche
sowie die Milch in die Suppe geben und piirieren. Die iibrigen Schwarzwurzelstiicke wieder in die
Suppe geben und ein weiteres Mal aufkochen lassen. Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken. Die Suppe zusammen mit dem Lachsspiel anrichten und servieren.
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